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해당화와 머루를 함께 발효한 해당화 머루주의 발효특성
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Abstract Four different mixing ratios of Rose rugosa Thun and Vitis amurensis (Moru) were prepared. These included
Rose rugosa Thun two vs. Moru one (Moru 33), Rose rugosa Thun one vs. Moru two (Moru 67), Rose rugosa Thun one
vs. Moru five (Moru 83), and Moru (Moru 100). Their physiochemical changes were investigated during 28 days of
fermentation followed by aging. The final brix, pH, and total titratable acidity values of the four experiments were in the
following ranges: 6.0-8.2oBx, 3.87-4.03, and 0.94-1.18%, respectively. Final ethanol contents were 6.5% in Moru 33, 11.8%
in Moru 67, 11.1% in Moru 83, and 11.4% in Moru 100. As the amount of Rose rugosa Thun increased, anthocyanin
content, color intensity, organic acid, and free amino acid concentrations were reduced. These findings demonstrate that
the supplementation of Rose rugosa Thun to Moru prior to alcohol fermentation may help change the acidity, colour, and
taste in the final product. 
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서 론

최근 생활수준의 향상과 건강을 중시하는 웰빙 식생활 등으로

국내주류시장에서 포도주와 약주에 대한 생산과 소비가 증가하

고 있다. 국세청의 “2007년도 술 소비현황”에 따르면 포도주 소

비는 3.8 × 107L로 2000년과 비교 시 2.5배 증가하였으며, 성인 1

인당 소비량은 500 mL 기준 2006년 1.48병에서 2007년 2.03병으

로 늘어났다(1). 한국ㆍ칠레간 FTA 등의 이유로 인한 저렴한 와

인 수입 등으로 수입 와인의 국내 와인시장 점유율은 2000년

50.5%에서 2007년 85.4%로 급증하였다(1). 국내에서 많이 재배되

는 포도 품종으로는 캠벨(Campbell Early, Vitis labrascana B.), 거

봉(Vitis labrascana L.), 머루(Vitis amurensis) 등이 있다. 이 중에

서 머루는 갈매나무목 포도과에 속하는 낙엽성 덩굴식물로 중국

및 한국 북반부에서 생육한다. 머루는 해발 100-1300 m에서 생육

이 가능할 만큼 내한성 및 내병성이 강하여 저온에서 생육이 제

한되는 포도와 차이가 있다(2). 현재 전국적으로 생산되는 머루

는 개량머루로, 1970년대에 야생머루와 양조용 포도나무인 콩고

도(concord)를 교잡해서 만들어진 품종이다(3). 개량머루의 구성

성분으로는 약 80.4%가 수분이고, 조단백질 0.8%, 조지방 0.3%,

당질 14.9%다(4). 개량머루는 당분을 다량 함유하고 있어서 그

자체로 알코올 농도 7-7.5%의 제품을 만들 수 있다. 머루에 함유

된 기능성 물질에 대한 연구는 polyphenol 함량과 항산화 활성이

높은 결과를 보였으며, 혈소판 응집억제, 지질대사 제어, 항산화

작용과 암 예방 등의 효능이 알려진 resveratol은 과피기준으로 일

반포도보다 머루에서 함량이 더 높았다(5). 이러한 장점에도 불

구하고 머루주 생산의 어려운 점은 머루의 크기가 작아서 씨앗

의 제거가 어렵고 총산도가 지나치게 높다는 것이다(2). 포도와

비교 시, 머루는 색소가 더 진하고, 당도가 높음에도 불구하고,

높은 신맛으로 달다는 느낌이 적다. 따라서, 머루에서 강한 산도

를 적당한 방법으로 줄여주는 것이 중요하다(6,7). 

한편, 포도나 쌀 등의 과실류와 곡류를 주원료로 하여 약용식

물을 첨가하여 발효한 약주 등이 점차 소비자의 관심을 받고 있

다. 현재 질병예방과 간 기능 향상 등의 생리 기능성을 주장하는

약용주 등이 수십 여종 시판되고 있다(8,9). 해당화(Rose rugosa

Thun)는 해안가에서 자생하는 식물로 장미과의 낙엽관목이며, 5-

7월에 붉은 열매가 수확된다. 일반적으로 높은 항산화력을 가지

고, 심혈관계질환에 효능이 있다(10,11). 일본에서는 해당화를 이

용한 기능성 식품 사례가 많으나, 국내에서는 이를 발효식품에

적용한 사례는 드물다. 생약소재는 미생물이 생육하는데 필요한

탄소원이 적어서 발효기간도 오래 걸리고, 이에 따라 품질이 저

하되는 문제점이 있다. 본 연구에서는 해당화를 당류가 풍부한

머루 과즙에 혼합된 형태로 만들어, 여기에 효모를 사용하여 발

효주를 개발하여 이화학적 특성을 분석하였다. 

재료 및 방법
재료 

개량머루(Moru, Vitis amurensis)는 2006년도 충북 제천에서 수

확한 것을 사용하였으며, 해당화(Rose rugosa Thun)는 2007년도

강원도 삼척에서 열매를 수확하여 간단한 수세와 건조 후에 사
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용하였다. 효모(Saccharomyces cerevisiae)는 Red Star Premier

Cuvee(LeSaffre, Paris, France)를 사용하였다. 설탕과 K2S2O5 은 각

각 CJ Co.(Seoul, Korea)과 Sigma사(St. Louis, MO., USA) 제품

을 사용하였다. 

 

해당화 당즙제조 

4등분한 해당화열매 1 kg에 증류수 1000mL를 첨가하여 믹스

기(HMF 370, Hanil Electric Co., Seoul, Korea)로 1분간 처리 후

80oC로 조절된 water bath에서 Termamyl 120 L(Novo  Nordisk,

Bagsvaerd, Denmark) 4mL을 첨가한 후 저어주면서 2시간 동안 처

리하였다. Water bath의 온도를 65oC로 조절한 후에 당화효소제

(AMG300L, NovoNordisk) 4mL를 가하였다. 두 가지 효소를 처리

한 시료를 해당화 당즙으로 사용하였다. Pectinase는 Novozyme사

(Denmark)의 Pectinex 100 L(5000 FDU/mL at 55oC)를 사용하였다.

머루와 해당화의 혼합비율을 달리한 발효주 제조 

Table 1과 같이 해당화당즙액과 머루파쇄액을 5L 발효조에 대

하여 1,000:500, 500:1,000, 250:1,250, 0 mL:1,500mL로 조합시켜

가하고 설탕을 첨가하여 초기 당도를 24oBx로 조절하였다. 여기

에 pectinase 0.5 g과 K2S2O5 0.2 g을 첨가한 후 상온에서 16시간

방치하여 내용물을 살균하였다. 살균 후 효모를 0.5 g 접종하였다

. 발효기간 중 처음 1주일은 하루 2차례, 다음 1주일은 하루 1차

례 발효액을 완전하게 혼합하였다. 발효조 상단에 에어락을 장치

하였으며, 14일 동안의 발효기간 중 발효액 온도는 23-24oC였다.

발효주는 다시 4oC에서 14일 동안 숙성하였다. 발효기간 중 약

50mL의 시료를 채취하여 −20oC에서 냉동 보관하였으며, 해동 후

분석에 사용하였다. 

총당분석 

발효액에 포함된 전체 당 함량은 당도계(Hand-held refactometer,

Model N-1α, ATAGO, Tokyo, Japan)를 사용하여 측정하였다. 시

료는 약 50 µL를 당도계에 떨어뜨려서 값을 확인하였다.

pH와 산도측정 

발효액의 pH 측정을 위하여 pH meter(Istek, model 725p,

Seoul, Korea)를 사용하였다. 발효액의 total titratable acidity

(TTA) 측정을 위하여, 발효용액 10 mL를 비이커에 담고 phenol-

phthalein 1-2방울을 떨어뜨렸다. Magnetic stirrer(model PC-420,

Corning, New York NY, USA)를 이용하여 혼합하였고, 혼합물의

색깔이 핑크색으로 변할 때까지 0.1N NaOH로 천천히 적정하였

다. 혼합물의 핑크색이 30초간 유지되는 점을 end point로 하고,

TTA 측정값은 핑크색이 유지되는 지점까지 소비된 0.1N NaOH

mL를 측정한 후, 다음과 같은 관계식에서 계산하였다.

Total titratable acidity(%)=소요된 0.1N NaOH의 mL×N NaOH의

factor × 0.075(주석산 지수) × 100 /시료채취량(mL)

Ethanol 함량 분석

발효액의 ethanol 성분의 정량분석을 위하여 발효액을 0.45 µm

의 필터로 여과한 후, 여과액을 gas chromatography(6890, Agi-

lent Technologies Inc., Santa Clara, CA, USA)를 이용하여 정량

하였다. HP-INNOWax column(0.25 µm, 30 m × 0.25 mm, Agilent

Technologies Inc.)을 사용하였으며, 칼럼온도는 35oC에서 5분, 그리

고 150oC까지 5oC/min 속도로 증가시킨 후, 250oC까지 20oC/min

속도로 증가시킨 후, 250oC에서 2분간 유지되도록 프로그래밍 하

였다. 분석조건은 Injection volumn: 10 µL, Injection port tem-

perature: 225oC, Detector port temperature: 260oC, Detector: flame

ionization detector, Split ratio: 10:1로 하였다. 

효모의 생균수 측정

알코올 발효에 접종한 효모균의 생균수 측정을 위하여 YPD

agar(Difco, St. Louis, MO, USA)를 사용하였다. 시료를 적절한 농

도로 희석한 후, 고체배지의 표면에 평판배양법으로 도포하였으

며, 30oC에서 호기적인 조건으로 2일 배양 후, 콜로니 수를 측정

하였다. 각 수치는 오차를 줄이기 위하여 3회의 독립적인 실험결

과에서 평균값을 취하였다.  

색도 검사

시료를 spectrophotometer(UV-visible spectrophotometer UV-1650

PC, Shimadzu, Kyoto, Japan)로 분석하였다. 흡광도는 파장 280,

320, 420, 520 nm에서 10 mm 석영 cuvette을 사용하였으며, 증류

수를 blank로 사용하였다. A280는 총 phenol양을, A320는 hydroxy-

cinnamate량을, A420는 갈색도를, A520는 anthocyanin으로, A420+A520

은 색도로, A420/A520는 명도로 표시하였다. 

유기산 검사 

유기산 함량은 발효액을 10,000×g에서 10분간 원심분리하고,

sep-pak C18 catridge로 색소와 단백질을 제거 후, 여과액을 C-610

column(30 cm × 7.8 mm ID, Sulpeco Co., Bellafonte, PA, USA)

을 장착한 HPLC에 주입하였으며, 이동상은 0.1% phosphoric acid

을 사용하였고, 유속은 0.5 mL/min였다. 210 nm 부근의 흡광도를

측정하여 정량하였다. 

아미노산 검사 

발효액을 10,000×g에서 10분간 원심분리하고, 상층액을 0.45 µm

여과막으로 여과한 다음, 여액 20mL를 amino acid analyzer(L-

8800, Hitachi, Tokyo, Japan)에 주입하여 정량하였다. 

통계처리

자료는 one-way analysis of variance(ANOVA) 방법으로 통계처

리 하였다(12). 통계결과는 3회 분석 결과를 평균값±표준편차로

나타내었다. 

Table 1. Proportion of Rose rugosa Thun-Vitis amurensis for wine brewing

Groups: 

Moru 331) Moru 67 Moru 83 Moru 100

Rose rugosa Thun (mL) 1,000 500 250 -

Moru (mL) 500 1,000 1,250 1,500

Pectinase (gram) 0.5 0.5 0.5 0.5

K2S2O5 (gram) 0.2 0.2 0.2 0.2

1)Rose rugosa Thun two vs. Vitis amurensis (Moru) one (Moru 33), Rose rugosa Thun one vs. Moru two (Moru 67), Rose rugosa Thun one vs. Moru five
(Moru 83), and Moru (Moru 100)
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결과 및 고찰

머루-해당화 발효주의 일반성분 

머루와 해당화의 함량을 달리한 4개의 그룹을 Table 1과 같은

조성으로 제조한 후에 14일 동안 알코올 발효하였다. 접종시기의

효모의 초기 생균수는 6.4 × 105cfu/mL의 값을 보였다. 발효 전의

머루과즙의 pH는 3.98, TTA 함량은 1.18%였다 (Table 2-3). 한편,

발효 전 해당화 당즙액의 초기 pH와 TTA 함량은 각각 3.74와

0.86%였다. 포도주에서 아황산의 첨가목적은 과즙액의 산화를 방

지하고, 적색색소의 안정, 과즙액의 살균이다(13). Hwang 등(13)

의 연구에 의하면 수박주 제조 시에 사용한 아황산은 종류에 상

관없이 유사한 살균효능을 나타내어 100-200 ppm 수준에서는 효

능이 나타나지만, 50 ppm 이하의 농도에서는 잡균의 번식이 진행

하였다. 본 연구에서는 K2S2O5을 133 ppm 수준으로 사용하였다.  

총당함량

발효기간 중의 당도(brix) 측정결과는 첨가된 당이 효모에 의

하여 이용되나, 당의 이용에 속도차이가 있음을 보여준다. 해당

화 함량이 높은 시료에서는 발효과정에서 당의 이용 속도가 느

리게 나타나며 머루 함량이 증가할수록 당류의 이용률은 증가하

여 머루액 함량이 67%인 그룹(Moru 67)에서는 발효기간 4일 이

내에 대부분의 당류가 이용되고 최종적으로 발효액의 잔류 당농

도는 9.0oBx를 보였다. 머루액 함량이 100%인 그룹(Moru 100)의

발효주의 최종 당농도는 7.0oBx로 낮게 나타났다(Table 2). 

pH

머루-해당화주의 품질특성을 비교하였을 때, 발효기간 중 pH

가 점차 상승하였다. 머루액의 함량이 증가할수록 초기 pH가 증

가하여, 발효 전 100% 머루액의 pH는 3.98로 가장 높게 나타났

다. 초기 pH는 최종 발효주에도 그대로 반영되어 머루액의 함량

이 증가할수록 pH가 증가하여 100% 머루액 발효주의 pH는 4.02

로 나타났다. 선행연구에 의하면, 포도와 머루의 산도와 pH는 품

종, 재배지역, 수확시기 등에 따라서 큰 차이를 보이는데, Lee 등

(14)은 발효가 시작되기 전 포도즙의 pH는 거봉은 3.77, 머루는

3.31, 캠벨은 3.96으로 보고하였다. Byun 등(15)은 캠벨을 8월말

수확시에 pH가 3.85였으며, 이를 발효한 포도주의 최종 pH는 3.28

으로 보고하였다. Kim 등(6)의 연구에서는 머루주의 최종 pH는

4.02-4.10였다. 

Total titratable acidity (TTA)

발효 전 해당화를 첨가 시 첨가량에 따라서, 발효 전 TTA가

감소되는 경향을 보였으며, 발효 후에는 네가지 군들의 TTA는

0.94-1.18%로 나타났다. Moru 33과 Moru 67 실험군들에서는 발

효기간 중 TTA가 점차 상승하는 결과를 보였는데(Table 3), Kim

과 Kim(3)은 발효에 의하여 생성된 에탄올의 영향으로 tartaric

acid의 일부가 potassium bitartrate의 형태로 변한 결과로 설명하였

다. 해당화를 단독으로 이용한 와인의 제조 사례는 전무하므로, 개

량머루를 이용한 개발 사례를 살펴보면, 발효 전 머루즙에서의

TTA는 0.48%(11), 0.72%(14), 1.14%(3), 머루주에서는 0.67%(11),

0.60% (14), 0.8-0.85%(3) 등으로 연구자들에 따라서 큰 차이를 보

였다. 

숙성 후의 성분분석

발효(2주)와 숙성과정(2주) 완료 후 발효주를 분석하였을 때,

Moru 100 그룹의 pH, TTA, 당 농도는 각각 pH 4.02, 0.94%,

6.0oBx였다(Table 4). 발효 전에 모든 그룹의 초기 당 농도를

24oBx로 조절하였으므로, 해당화 함량 증가에 따른 발효속도의

지연결과는 발효액의 당 농도보다는 해당화의 다른 성분들이나

낮은 pH에 의한 것으로 판단된다. 또는, 해당화에 포함된 질소원

의 농도나 효모균의 생육을 억제하는 성분에 의한 것들이 원인

이 될 수 있다. 해당화에는 미생물의 생육을 억제하는 pyrogallol,

pyrocatechol, gallic acid, protocatechulic acid 등의 성분들이 알려

져 있다(10). Ethanol 농도는 Moru 33 그룹에서 가장 낮게 나타

났으며 나머지 세 그룹에서는 11.1-11.8%로 유사하게 나타났다.

Lee 등(14)은 머루즙 100% 초기 당도를 21oBx로 맞추어 발효시

켰을 때 11.5% ethanol 농도를 보고하였고, Kim(6)은 머루즙에 설

탕을 보당하여 초기 농도를 24%로 발효 시 최종 ethanol 농도가

11.2-11.9%라고 보고하였다. 

머루즙의 함량이 증가할수록 최종 발효주에서 생리활성물질로

알려진 anthocyanin 색소(A520) 함량과 색도(A420+A520)가 증가하였

다(Table 4). Moru 33 그룹에서는 발효주의 anthocyanin 함량을

나타내는 A520값이 3.1임에 반하여 머루즙의 함량이 증가할수록

그 값이 증가하여, 100% 머루주(Moru 100)의 경우에는 6.7를 나

타내었다. Kim과 Kim(3)은 국산 야생머루주의 anthocyanin 함량

이 5.5-11.0으로 보고하였는데, 저자들은 이러한 수치가 유럽산

포도로 발효한 시료의 anthocyanin 함량과 비교 시 4.6-5.4배의 높

은 값임을 보고하였다. Choi 등(16)의 분석에서는 머루즙의 antho-

Table 2. Changes in sugar concentration and pH during alcohol fermentation for 14 days at 23oC

Time
(day)

oBx pH

Moru 331) Moru 67 Moru 83 Moru 100 Moru 33 Moru 67 Moru 83 Moru 100

0
4
8
10
14

24.0
10.0
8.2
8.6
8.5

24.0
9.0
9.0
9.0
9.0

24.0
8.8
8.5
8.2
8.2

24.0
7.0
7.0
7.0
7.0

3.79
3.85
3.90
3.98
3.88

3.81
3.94
3.98
4.08
4.00

3.87
4.01
4.02
4.11
4.04

3.98
4.00
4.12
4.10
4.02

1)Rose rugosa Thun two vs. Vitis amurensis (Moru) one (Moru 33), Rose rugosa Thun one vs. Moru two (Moru 67), Rose rugosa Thun one vs. Moru
five (Moru 83), and Moru (Moru 100)

Table 3. Changes in total titratable acidity (%) during alcohol
fermentation for 14 days at 23oC

Time (day)
Groups: 

Moru 331) Moru 67 Moru 83 Moru 100

0 0.99 1.05 1.11 1.18

4 0.95 1.04 1.08 1.13

8 1.23 0.93 1.08 1.10

10 1.04 1.10 1.10 1.14

14 1.20 1.25 1.13 1.18

1)Rose rugosa Thun two vs. Vitis amurensis(Moru) one (Moru 33),
Rose rugosa Thun one vs. Moru two (Moru 67), Rose rugosa Thun
one vs. Moru five (Moru 83), and Moru (Moru 100)
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cyanin 함량은 4.2였다. Hwang과 Ahn(17)은 국산 야생머루의

anthocyanin 함량을 정량분석하여 35.9 mg%로 보고하였다. Red

wine은 숙성 기간에 따라 시료의 520 nm와 420 nm의 흡광도 값

이 변화하게 된다. 따라서, 와인의 색도를 520 nm와 420 nm에서

의 흡광도 수치의 합으로 표시하고 있다(3). 본 연구에서는 Moru

100 실험군에서 색도는 11.8이었으며, 해당화 첨가에 의하여 색

도가 감소하여, Moru 33 실험군에서는 6.0으로 감소된 결과를 보

여주었다(Table 4). Choi 등(16)의 분석에서는 머루주의 색도를 9.9

로, Kim(6)은 머루주의 색도를 8.2-20.9로 보고하였다. 명도의 경

우에는 머루주에서 0.8로 지나치게 높게 나타났는데 이는 짧은

숙성기간에서 그 이유가 있다고 판단된다(3). 다른 연구자들의 결

과에서는 명도의 값으로 0.8(3), 1.4(16) 등으로 보고되었다. A280

는 총 phenol량을 결정하는데 사용된다(18). A320는 hydroxycin-

namate량에 비례한다. Moru 100 실험군에서 총 phenol량과

hydroxycinnamate량을 나타내는 흡광도는 각각 66.7과 20.8이었으

며, 해당화 첨가에 의하여 수치가 감소하여, Moru 33 실험군에

서는 각각 50.8과 13.8로 감소하였다(Table 4). 

발효와 숙성과정 후에 유기산을 분석한 결과는 Table 5와 같

다. Malic acid의 함량은 발효와 숙성기간 내내 함량의 변화 없

이 유지되었다. 발효 전 해당화즙 원액을 분석 시 tartaric acid과

malic acid은 각각 0.15%과 0.31% 수준이었다(data not shown).

머루와인의 경우 관능평가 시에 가장 큰 영향력을 미치는 유기

산은 tartaric acid과 malic acid로 알려져 있다(3,6). Tartaric acid은

발효과정 및 저장 중에 주석의 형태로서 변하며, malic acid은

malolactic 또는 maloalcoholic 반응으로 lactic acid 또는 ethanol

등의 대사산물로 변화한다(3,6). Malic acid의 변화와 관련하여

malolactic fermentation을 통하여 malic acid를 lactic acid로 변화

시키거나, 일부 포도의 경우에는 경우 고온압착을 통하여 malic

acid 함량을 줄이는 보고가 있다(3,6). 따라서, 발효 중에 사용하

는 미생물의 균주 특성이나 화학적인 변화에 따라서 유기산의 함

량변화는 크게 달라지게 된다. 한편, 유기산의 종류가 과실주의

산미에 미치는 영향은 총산도가 동일하였을 때는 malic> tartaric>

citric > lactic acid의 순으로 산미가 강하고, 동일 pH에서는 malic

> lactic > citric > tartaric acid의 순으로 산미가 강하다(3,19). 따라

서, malic acid의 함량은 머루주의 산미를 결정하는 가장 중요하

다. 본 실험에서는 개량머루는 tartaric acid에 비하여 malic acid

의 함량이 현저히 높았으며, 이는 다른 연구자들의 결과와 대체

로 일치한다. 해당화 첨가군들에서 전체적인 유기산 함량은 감소

하였으며, 해당화 첨가 시 머루주의 malic acid 함량을 낮추는 효

과가 있을 것으로 생각된다. 

발효주에 포함된 아미노산 성분들은 술의 향이나 맛에 영향을

주는데, Moru 100 그룹에서의 유리아미노산은 tyrosine, proline,

glutamic acid, aspartic acid의 순으로 정량되었으며, 해당화 함량

이 높은 Moru 33 그룹에서는 전체적으로는 모든 아미노산 함량

이 낮게 검출되었다(Table 6). Choi 등(16)은 발효 전 머루즙의 경

우, glutamic acid, arginine, alanine, serine, aspartic acid의 순으

로 전체 아미노산의 합을 183 mg/100 g으로 보고하였다. 그러나

머루주의 경우에는 threonine, proline의 순으로 43.1 mg/100 g으로

보고하였다(16). 아미노산은 원료 과실의 분해와 발효에 의하여

생합성될 수 있으며, 아미노산은 단맛(alanine, glycine, serine,

threonine), 신맛(glutamic acid), 쓴맛(leucine, phenylalanine, valine)

등에 영향을 준다(20). 국세청의 주류분석자료에 의하면, 머루주

에서 분석된 tyrosine은 약한 고미를 가지며, glutamic acid는 약

한 신맛, 소고기 육수 같은 지미, aspartic acid는 강한 신맛을 가

지는 것으로 분류하였다(21). 따라서, 머루주의 아미노산 분석 결

과는 신맛과 쓴맛과 관련된 아미노산이 높으므로 최종제품에서

특정아미노산을 보강하는 방법이 필요하다고 판단된다.

Table 4. Component of Rose rugosa Thun-Vitis amurensis wine fermented at 23oC for 14 days and aging at 4oC for 14 days 

Component
Groups:

Moru 331) Moru 67 Moru 83 Moru 100

Ethanol(%)
pH
Total titratable acidity(%)
Brix(%)

06.5±2.6a

3.87±0.11a

1.13±0.04a

8.20±0.10a

11.8±2.3a

3.98±0.10a

1.11±0.13a

8.00±0.06a

11.1±5.9a

4.03±0.08a

1.18±0.16a

8.20±0.10a

11.4±3.6a

4.02±0.08a

0.94±0.04a

6.00±0.20b

A280

A420

A520

A320

Color intensity (A420+A520)
shade (A420/A520)

50.8±1.3a

02.9±0.3a

03.1±0.2a

13.8±3.5a

6.0
0.9

59.5±3.9ab

05.6±0.5b

03.6±1.3a

19.5±0.4b

9.2
1.6

58.0±8.7ab

06.0±0.9b

06.4±0.6b

18.9±0.4ab

12.4
0.9

66.7±4.0b

05.1±0.4b

06.7±0.6b

20.8±0.9b

11.8
0.8

1)Rose rugosa Thun two vs. Vitis amurensis (Moru) one (Moru 33), Rose rugosa Thun one vs. Moru two (Moru 67), Rose rugosa Thun one vs.
Moru five (Moru 83), and Moru (Moru 100)
abMeans with different alphabets are significantly different. Values are the means of 3 observations at 95% level of confidence.

Table 5. Changes in the concentration of the malic and tartaric acid (%, w/v) in Rose rugosa Thun-Vitis amurensis wine fermented at

23oC for 14 days and aging at 4oC for 14 days 

Acids
Groups:

Moru 331) Moru 67 Moru 83 Moru 100

Malic acid
Tartaric acid 
Ratio of tartaric /malic acid 

0.45±0.02a

0.15±0.01a

0.33

0.44±0.03a

0.13±0.01a

0.30

0.51±0.12a

0.12±0.02a

0.24

0.56±0.04a

0.14±0.04a

0.25

1)Rose rugosa Thun two vs. Vitis amurensis (Moru) one (Moru 33), Rose rugosa Thun one vs. Moru two (Moru 67), Rose rugosa Thun one vs.
Moru five (Moru 83), and Moru (Moru 100)
abMeans with different alphabets are significanty different. Values are the means of 3 observations at 95% level of confidence.
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요 약

생약소재를 사용한 약주개발을 위하여 탄소원이 풍부하고

anthocyanin 등의 생리활성 물질이 풍부한 머루와 항산화능이 우

수한 해당화를 함께 사용하였다. 해당화와 머루액의 혼합비율을

4가지로 달리하여 제조 후 14일 발효와 다시 14일간 숙성기간을

거쳐서 해당화-머루주를 만들었다. 머루액의 함량이 높은 그룹에

서는 빠른 발효속도를 보였으며, 최종적으로 ethanol 함량도 높게

나타나는 경향이었으며, 특히 anthocyanin 함량이 높았다. 머루주

는 anthocyanin 함량과 색도가 지나치게 높을 뿐만 아니라, 높은

산미로 인해 기호성을 저하시키는 원인이 된다. 해당화즙의 첨가

는 머루주의 anthocyanin 함량, 색도와 산미를 저하시키는 효과가

있는 것으로 나타나, 머루주의 기호성을 증가시키는 효과가 있을

것으로 기대된다. 아미노산 분석결과는 머루주 성분에는 신맛과

쓴맛을 부여하는 아미노산의 비율이 높고, 상대적으로 단맛과 관

련된 아미노산은 낮으므로 최종제품을 인위적으로 특정 아미노

산을 첨가하는 방법 등이 고려할 만한 방법으로 생각된다.
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Table 6. Changes in free amino acids (mg/100 g of wine) in Rose
rugosa Thun-Vitis amurensis wine fermented at 23oC for 14 days

and aging at 4oC for 14 days 

Amino acid
Groups:

Moru 331) Moru 67 Moru 83 Moru100

Isoleucine
Leucine
Lysine
Methionine
Cystine
Phenylalanine
Tyrosine
Threonine
Valine
Arginine
Histidine
Alaline
Aspartic acid
Glutamic acid
Glycine
Proline
Serine
Asparagine

0.09
0.99
5.07
0.06
0.24
1.16
9.48
0.12
0.25
1.81
0.32
1.18
0.06
2.47
1.11
0.33
0.45
1.93

0.23
1.56
14.78
0.14
0.46
0.12
25.29
0.16
1.79
2.72
3.13
3.32
1.86
5.33
1.67
26.36
1.11
4.75

0.30
1.87
11.17
0.44
5.52
0.02
4.04
0.80
0.55
5.62
0.81
3.65
2.07
5.01
1.79
51.22
0.20
1.78

3.10
7.31
7.39
2.61
ND2)

4.47
32.49
2.33
6.63
6.40
2.61
6.19
7.69
9.78
4.19
32.30
3.49
ND

Total amino 
acid 

27.12 94.78 96.86 138.98

1)Rose rugosa Thun two vs. Vitis amurensis(Moru) one (Moru 33),
Rose rugosa Thun one vs. Moru two (Moru 67), Rose rugosa Thun
one vs. Moru five (Moru 83), and Moru (Moru 100)
2) ND: not detected
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